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OZET

Baharatlarin gida maddelerinde koruyucu olarak kullanimi eski gaglardan beri bilinmektedir. Gliniimiizde gida katkisi
olarak kullanilan bazi kimyasallarin insan sagligi lzerine cesitli zararlarinin ortaya ¢ikmasi nedeniyle gidalarda
baharat kullanimi daha blylk 6nem kazanmistir. Gidalarda aroma verici olarak kullanilan baharatlar ve 6zitleri son
yillarda antimikrobiyal 6zellikleri agisindan daha fazla inceleme konusu olmustur. Baharatlarin antimikrobiyal
aktiviteleri baharat, bitki, mikroorganizma tiirii ve baharatlarin ugucu yag konsantrasyonuna bagl olarak degisir. Tuz,
pH ve cesitli kimyasal koruyucularin varligi baharatlarin antimikrobiyal etkisinde biiylk role sahiptir. Bu calismada
gidalarda kullanilan bazi baharat ve baharat 6zitlerinin antimikrobiyal aktiviteleri ile ilgili galismalar derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Baharat, Baharat 6z0tl, Dogal antimikrobiyal

Antimicrobial Activity of Some Spices and Spice Extracts Used in Foods
ABSRTACT

Spices have been used in foods as natural preservatives since ancient times. Today, some chemicals used as food
additives pose a serious treat to human health. Therefore, the use of spices as alternative preservatives in foods has
gained greater importance. Spices and spice extracts are usually used as flavoring agents besides their antimicrobial
activity. The latter property of spices and extracts has recently accelerated scientific studies about their use in foods.
Antimicrobial activity of spices depends on the type of spice and plants, microorganisms, and concentration of
essential oils of spices. Presences of various chemical preservatives, salt and pH have a major effect on the
antimicrobial effects of spices and extracts. In this study, antimicrobial activity of some spices and spice extracts used
in foods was reviewed.
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GIRIS maddelerin faydalarini ortaya koyan gesitli calismalara
paralel olarak, gidalarda baharat kullanimi daha blyik
GUnimuzde insanlarin minimal islem gérmus, kimyasal 6nem kazanmistir [2].
katki kullaniimamis gidalara yénelmesinden dolayi,
baharat ve Ozdtlerinin  gidayr koruma amagh Baharatin  farkli  Gzellikleri  ve  kullanimi  antik
kullanilmalarinin - énemi oldukga artmistir. Gabuk toplumlarda bile bilinmekteydi. llk ¢aglardan beri, gida
bozulabilen nitelikteki gidalarin raf émrinin dogal ve gida katki maddesi olarak kullanilan baharatlarin ve
katkilarla uzatilabilmesinin  blylk 6nem tasidigi bilesenlerin, var oldugu bilinen antimikrobiyal etkileri
bilinmektedir. Daha &nceleri 6zellikle koruyucu ve Uzerinde bilimsel arastirma sonuglari 19. ylzyildan
lezzet arttinici etkileri nedeniyle gidalarda baharat itbaren rapor edilmeye baslanmistir [3]. Gidalarin
kullanimi, gida teknolojisinin ve koruyucu amagch yeni korunmasinda baharatlarin  kullanimi ile ilgili ilk
katki maddelerinin gelistiriimesiyle daha sinirlh hale laboratuar ¢alismasi 1911 yilinda Hoffman ve ark. [4]
gelmis, baharatlar sadece lezzet ve aromayi tarafindan yapilmistir. Son yillarda baharatin gidalara
zenginlestirmek ve gidanin gérinimund iyilestirmek lezzet verici, bakterisidal, bakteriostatik, fungustatik,
amaciyla kullaniimistir [1]. Gerek kimyasal katki tansiyon disiricl, antioksidatif, ditretik etkileri ve
maddelerinin insan saghg: Gzerine cesitli zararlarinin diger fonksiyonlar igin farkli kullanimlari Gzerine birgok
ortaya ¢lkmasi, gerekse baharat niteligindeki arastirma yapildigi gériimektedir [2].
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Baharatlarin ~ antimikrobiyal  aktiviteleri  cesitlilik
gbstermekte olup, baharat tlriine, mikroorganizma
tdrtne [5] ve baharatlarin ugucu yag konsantrasyonuna
bagll olarak degismektedir. Baharatlarin antimikrobiyal
etkileri  cogunlukla icerdikleri ugucu yaglardan
kaynaklanmaktadir [8, 9]. Esansiyel yaglar, bitkilerden
(¢icekler, tomurcuklar, tohumlar, yapraklar, sirgunler,
agac kabuklari, meyveler ve kokler) elde edilen
aromatik, yagsi sivilardir ve presleme, fermantasyon ve
ekstraksiyon yollari ile elde edilmektedirler. Fakat ticari
olarak elde edilmelerinde buhar distilasyonu siklikla
kullaniimaktadir. Baharat iginde bulunan antimikrobiyal
etkili esansiyel yaglarin ¢ogu bir hidroksil grup iceren
fenol yapisindaki bilesiklerdir [10]. Baharatlardan elde
edilen ugucu yaglar dikkate deger antifungal,
antibakteriyal, antioksidan aktivitelere  sahiptirler.
Bunlarin antimikrobiyal aktiviteleri, yapilarinda bulunan
fenolik (timol, karvakrol, Ojenol vb.) ve terpenoid
bilesenlerden kaynaklanmaktadir [11]. Ugucu
yaglardaki bu fenolik bilesikler, hiicre membranindaki
fosfolipit tabakanin hassaslasmasina ve gegcirgenliginin
artmasina sebep olur. Bdylece hiicre i¢i bilesenlerin
hicre digina sizmasina veya bakterilerin enzim
sistemlerinin bozulmasina sebep olarak
mikroorganizma inhibisyonunu gerceklestirirler [12, 13,
14]. Bitki esansiyel yaglan kanitlanmis antimikrobiyal
ve diger biyoaktif 6zelliklere sahiptirler. Ancak onlarin
gUcli aromalari gidalardaki kullanimlarini ciddi oranda
sinirlandirmaktadir [15]. Bu sebeple kullaniminda,
gidanin duyusal 6zelliklerini etkilemeyecek patojenik

bakterilerin inhibisyonu saglayan minimum
konsantrasyonun saptanmasi gerekir [16, 17]. Bu
c¢alismada bazi baharat ve baharat 6zitlerinin

antimikrobiyal aktiviteleri ile ilgili calismalar derlenmistir.

BAHARATLAR ve OZUTLERI iLE iLGILiI YAPILMIS
OLAN BAZI CALISMALAR

Guynot ve ark. [18] targin yapragi, karanfil, defne, kekik
ve limon otu esansiyel yaglarinin baslica bilesenlerini
gaz kromotografi-kiitle spektrometresi (GC-MS) ile
belirlemiglerdir. Ojenol karanfil (%83.9), tar¢in yapragdi
(%78.5) ve defnenin (%57) baslica bilesenidir. Limon
otunun (Cymbopogon citratus) baglica bileseni geraniol
(%50.5) ve neral (%29.4), kekik esansiyel yaginin ise
timol (%53.9) ve p-simendir (%25.2 ).

Ugucu yag orani ve bilesimi agisindan kekik tdrleri
arasinda ve  hatta tlrler icerisinde  degisim
gbrllebilmektedir. Bugline kadar yapilan ¢alismalardan
elde edilen bulgular, kekik ugucu yaginin en etkili
bilesidinin timol oldugunu ortaya koymustur. Timol,
ugucu yagda %5-60 oraninda bulunabilmektedir. Yine
ugucu yagda %5-40 oraninda bulunan kavrakrolin de
antimikrobiyal etkisi ylksektir [9, 19].

Serbetgiotunun kurutulmus cigekleri dévilip elenirse,
salgi tlylerinden olusan ve “lupulin” denilen sari renkli
toz elde edilir. Lupulinin %1-3 olan reginesinde
antibakteriyel etkili ve aci lezzetli etken maddeler olan
lupulon (a-lupulinik asit) ve humulon (B-lupulinik asit),
ayrica laktarik asit, serotik asit ve seril alkol bulunur.
Serbetgiotu baslica birada, bazi diger alkolli ve
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alkolstiz iceceklerde, firin UrGnleri, dondurma ve

sekerleme gibi Grtnlerde kullanilir [9].

Hardalin koruyucu etkisi ugucu yaglarindan ileri gelir.
Hardal tohumlarindaki ugucu yag tirlere gore degisiklik
gbstermektedir. Tohum halindeki hardalda organik
izotiyosiyanatlar bulunmaz. Bu maddeler
glukozinolatlarin enzimatik hidrolizi sonucunda 6gitme
sonrasl agiga cikarlar. Siyah hardal tohumunun
(Brassica nigra (L.) Koch) bilesiminde bulunan sinigrin,
ortamda su bulundugunda pH ve sicakliga bagl olarak
allil izotiyosiyanata pargalanir [20]. Ugucu yagin en
etkin maddesi allil izotiyosiyanattir. Allil
izotiyosiyanattan dolayr siyah hardal ugucu yagi
kuvvetli bir antimikrobiyaldir [21]. Beyaz hardal
tohumunda (Brassica alba (L.) Boiss) yok denecek
kadar az ugucu yag bulunur [9].

izmirde yapilan bir galismada kekik, nane, defneyapragi
ve bunlarin alkol 6zitlerinin gida zehirlenmesine yol
acan bakterilerden Salmonella typhimurium,
Staphylococcus aureus ve Vibrio parahaemolyticus'un
Uzerine engelleyici etkileri arastirilmis; Salmonella
typhimuriumun her baharat ortaminda da en az
duyarlilk  gosterdigi  belirlenmistir.  Kekik  9%0.05
seviyelerinde S. aureusun gelisimini inhibe etmistir ki
bu, ¢ baharat iginde belirlenen en ylksek inhibitér etki
olmustur. Baharat 6ztl igeren her bir gelisim ortaminda
V. parahaemolyticus en duyarl bakteri olarak bulunmus;
bakterinin gelisimi sirasiyla 1000, 5000 ve 6000 ppm
kekik, defne yapraklari ve nane ilavesi ile inhibe
edilmistir [22].

Koidis ve ark. [23], sarimsak, sogan, karabiber ve
mercankdskin Campylobacter jejuninin gelisimi Gzerine
inhibitér etkisini antibiyotik icermeyen Preston sivi
besiyerinde 4°C sicaklikta 12 gln inkiibe ederek test
etmislerdir. Kullanilan konsantrasyonlar sarimsak igin
%0.1, %0.2, %0.3; sodan igin %2.0, %4.0, %6.0;
karabiber igin %0.2, %0.4,%0.6 ve mercankdsk igin
%0.4, %0.8; %1.2'dir. Analiz sonuclari test edilen
baharatlarin C. jejunihin Uremesi Uzerine engelleyici
etkisi oldugunu ortaya koymustur. En yiiksek etkiyi %6
oraninda sogan géstermistir. Ardindan benzer etkiler
gosteren karabiber ile mercankésk ve sarimsak
gelmektedir.

Ting ve Deibel [24], baz baharatlarin Listeria
monocytogenes Uremesi lzerine etkisini 24°C sicaklikta
test etmigler, karanfil ve yabani mercankdskiin minimum
inhibisyon konsantrasyonunda (%0.5-0.7 a/h) en etkili iki
baharat olduklarini bulmuslardir. Adagay! ve biberiye
(%0.7-1.0 a/h) ile kiiglk hindistan cevizinde de (%1.1-
1.4 a/h) bakteriostatik etki gdzlenirken; karabiber, aci
kirmizibiber, targin, sarimsak, hardal, maydanoz ve
kirmizi biberin %3 konsantrasyona kadar herhangi bir
etki yapmadigi tespit edilmigtir. Calismanin bir
béliminde ise  L.monocytogenes  scoft Anin
yasamasina ve Uremesine karanfil, yabani mercankésk
ve adacayinin 4°C ve 24°C’de etkisi arastirilmis, her iki
sicaklkta da %0.5 veya %1.0 konsantrasyonda karanfil
bakterisit, yabani mercankdsk bakteriostatik  etki
gbstermistir. Adacaymin her iki konsantrasyonu da

4°C’de bakteriostatik etki yapmistir.
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Yapilan bir ¢alismada sarimsak, sogan, tarcin, kekik,
yabani mercankdsk ve karabiber yagdlarinin 100 ppm
konsantrasyonda, karanfil ve yenibahar yaglarinin ise
150 ppm konsantrasyonda Clostridium botulinum 67
Bhnin spor olusturmasini engelledigi tespit edilmistir. Bu
g¢alismaya gore Clostridium botulinum tGremesine etkileri
yoniinden baharat yaglan 3 kategoriye ayrilmistir. Cok
etkili olanlar; targin, yabani mercankdsk, karanfil, etkili
olanlar; yenibahar, kekik, az etkili olanlar; sarimsak,
sogan, karabiberdir [25].

Yagh ve yarim yagl yumusak peynirlerde Salmonella
enteritidis NCTC 4444 ve L. monocytogenes NCTC
11994 ilave edilerek yapilan bir calismada defne, targin,
kekik ve sarimsak 0OzUtleri kullaniimigtir. Calisma
sonunda %1 konsantrasyonda 3 giin sonra sarimsak ve

tarcin 6zatlerinin az  yagh peynirlerde L.
monocytogenes’e karsi etkili oldugu gézlenmistir. Yine
sarimsak O6zhtinin yagh peynirlerde L.
monocytogenese karsl en etkili 6zit oldugu

gozlenmistir. Az yagh peynirlerde kekik 06zitinin S.
enteritidise kargi diger o6zutlerin yagl peynirlerde
gbsterdigi etki kadar etki sagladigi gortlmastir [26].

Wan ve ark. [27] yaptiklarl bir ¢calismada agar difiizyon
metodu kullanilarak feslegen esansiyel yaglarinin (tatl
linalol ve metil kavikol) Gram (+) ve Gram (-) bakteriler,
maya ve Kkilflere karsi antimikrobiyal aktivitesini
arastirmislardir. Her iki esansiyel yag da Clostridium
sporogenes, Flavimonas oryzihabitans ve
Pseudomonas’in ac tard harig arastirilan
mikroorganizmalarin goguna kargi antimikrobiyal aktivite
gostermistir. TSYE sivi besiyerinde Aeromonas ve
Pseudomonas flourescens'e kargi metil kavikollin
minimum inhibitér konsantrasyonu %0.125 ve 2 (h/h)
olarak tespit edilmistir. Esansiyel yaglarin Aer.
hydrophila ve Ps. flourescens’e karsi bakteriosit etki
gOsterdigi gérilmustar.

Yapilan bir calismada adagayi, biberiye, c¢orekotu,
kimyon, karanfil, kekik ve bunlarin temel bilesenlerinin
inhibitor etkileri analiz edilmistir. Calismada gesitli ugucu
yaglarin 0.25-12 mg/mL oranlarinda dahi mikrobiyal
gelisimi 6nledidi, ucucu yaglarin ve temel bilesenlerinin
Gram (-) bakteriler (izerine, Gram (+) bakterilere oranla
daha etkili oldugu tespit edilmistir. Arastirmada en etkili
yaglarin kekik ve kimyon yaglari oldugu bulunmustur
[28].

ispanya’da yapilan bir calismada, ispanyol salamlarinin
Uretiminde kullanilan yabani mercankésk, tatl, yari tath
ve acl kirmizibiber, karabiber ve akbiber ile baharat
karigiminin Staphylococcus gelisimi ile termonlkleaz ve
enterotoksin sentezi Uzerine etkisi analiz edilmistir.
Yabani mercankdsk, tatli, yar tath ve aci kirmizibiber,
karabiber ve akbiberin Staphylococcus gelisimini
Onlemede cok etkili olmadigi ancak termonikleaz ve
enterotoksin sentezi Gzerine etkili oldugu belirlenmistir.
Genel olarak baharatin varliginda enzim aktivitesinin
azaldigi, enterotoksin sentezinin ise ilave edilen baharat
miktari ve cesidine gbére artmakta veya azalmakta
oldugu gb6zlenmistir. Ayrica yukarida bahsedilen
baharatin ve sarimsagin laktik asit bakterilerine karsi
etkisinin de arastirlldigi calismada sarimsak ve yabani
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mercankdskin %2’lik konsantrasyonda, kirmizibiber
(tath, yan tath ve aci), ak ve karabiberin ise %5’lik
konsantrasyonda Lactococcus ve Pediococcus tirleri
Uzerinde inhibitér etkisi oldugu géralmustar [29].

Yapilan bir ¢calismada [30], kéfteye Laser trilobum (kefe
kimyonu, dag kimyonu) baharatini %0, %1 veya %2
oranlarinda ilave  ettikten sonra  10°  kob/g
Staphylococcus aureus inokule edilmis ve 10°C sicaklik
ile 20°C sicaklikta inkiibe edilmistir. Baharatin en
yUksek engelleyici aktiviteyi %32.5 ve %18.0 sigir yagi
iceren, %2.0 baharat ilave edilmis ve 10°C sicaklikta
inklibe edilmis numunelerde gdsterdigi bulunmustur.

Yedi baharat 6zitinin (kimyon, kekik, defne, mersin
yapragi, 6lmez cicek, mercankdsk, defne) E. coli
0157:H7 gelisimine olan inhibisyonu Gzerine yapilan bir
galismada, 6zltlerin  hazirlanmasinda  metanolik
fraksiyonlama, denemelerde ise kagit disk diflizyon testi
kullaniimistir. Kekik ve mercankdéskin diger baharat

gesitlerinden daha yilksek antimikrobiyal etkinlik
gosterdigi  tespit edilmistir. Calisma ile E. coli
0157:H7’nin inhibisyonunda bu baharat 6zltlerinin

kullanilabilecegi sonucuna variimigtir [31].

Aspergillus parasiticus NRRL 2999 tlrGnin geligimi
Uzerine 31 baharat 6zUtlndn inhibitér etkisinin denendigi
calismada yabani kekik, siyah kekik, keklik otu, geyik
otu Czapek-Dox agarda %2 seviyesinde A.
parasiticus’'un gelisimini tamamen, %1 seviyesinde ise
kismen inhibe ettigi tespit edilmistir. inhibitér etkinlik
siraslyla en cok siyah kekik, keklik otu, geyik otu,
yabani kekik, karaman kimyonu ve biberiyede
belirlenmistir [32].

Kekik tdrleri olan Thymus eriocalyx ve Thymus x-
porlock 'tan ekstrakte edilen esansiyel yaglarin Listeria
monocytogenes’e karsi etkisi disk ve tlp dilisyon
metodu ile arastirlmigtir. Esansiyel yaglar en yiksek
antimikrobiyal ~ etkiyi 250 ppm’de  gdstermistir.
Antimikrobiyal etkinlik stoplazmada azalma, hicre
duvarinda bozulma ve hilcre i¢i materyallerde
topaklanma seklinde ortaya c¢ikmaktadir [33]. Kekik
esansiyel yaglar hiicre organellerini, hicre membranini
bozarak Aspergillus nigere kargi da inhibitér etki
gOstermektedir [34].

Bazi bitki 6zltlerinin  (portakal, okaliptus, rezene,
sardunya, ardig, nane, biberiye, terebentin, Avusturalya
cay agacl) Staphylococcus epidermis ve Escherichia
coli F'lac K12 LE140 ve Saccharomyces cerevisiae
0425 &/1 ve 0425 52C tlrleri Gzerine antimikrobiyal ve
antiplazmid aktivitelerinin arastinldiyi ¢alismada agar
diftizyon metodu uygulanmistir. Kekik yaginin bakteriler
icin minimum inhibisyon konsantrasyonu 1.5 mg/mL’dir.
Mayalara karsi en etkili terebentin yagi (0.2-0.3 mg/mL),
nane yagi(0.4 mg/mL) ve kekik yagr (0.4-0.7 mg/mL)
olmustur. Biberiye yagi en zayif etkiyi bakterilere karsi
(11.3 mg/mL) ve iki maya tirine (2.5-5.7 mg/mL) karsi
gostermistir.  Portakal yagi  antibakteriyel  etki
gbéstermemesine ragmen hafif bir antifungal aktiviteye
sahip oldugu goérdimastir (2.8 mg/mL). Yaglarin
Escherichia coli F'lac K12 LE140 (zerine antiplazmid
etkilerinin arastirildigr ¢calismada nane yagi %37.5’lik bir
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eliminasyon oranina sahipken okaliptus ve biberiye
yaglarn (okaliptus yagi: 0.2-0.5%, biberiye yagi: %3.1)
daha hafif eliminasyon géstermislerdir. Calismada nane
yaginin bir bileseni olan mentolliin antiplazmid etkisinin
belirgin oldugu, dolayisiyla i¢cinde mentol bulunan diger
bitki 6z0tlerinin de potansiyel olarak bakteri gelisimini
engelleyici olabilecegi vurgulanmistir [35].

Hardal un ve vyaginin tursu ve sirke yapiminda
istenmeyen kuflerin  gelismeleri ve fermentasyonu
durdurdugu, bira ve sarap yapiminda ylzeyde gelisen
bakterilerin  gelismesinin  engellendigi  bildiriimigstir.
Yapilan denemelerde hardalin  Mycoderma vininin
gelismesini geciktirdigi, Acetobacter aceti,
Saccharomyces ellipsoideus’'un gelismesinde belirli bir
inhibitor etkisinin oldugu, Zygosaccharomyces
priorianus, Oidium lactis, Torula spherica'ya ise etkisinin
olmadigi gérilmastir. E. coli ve Staphylaoccus
aureus'un hardal yagina karsi dayanikli oldugu, ancak
Serratia marcescens ve Bacillus mycoidesin hassas
oldugu bulunmustur [36]. Saccharomyces cerevisiae 'nin
gelismesinde de inhibitdr etkisi oldugu belirlenmistir. 11-
12 ppm hardal ugucu yaginin taze elma suyunda
mayalari engelledigi bildirilmistir [9]. Hardal mikotoksin
Ureten  Aspergilluslara karsi  antimikrobiyal etki
g6stermektedir [37].

Allisin taze ezilmis sarimsagin en énemli bilesenlerinden
biridir ve antimikrobiyal aktiviteye sahiptir. Allisin RNA
sentezini tamamen inhibe etmekle birlikte, DNA ve
protein sentezini kismen inhibe etmektedir. Sarimsagin
bilesimi kaynagina, yasina depolama sartlarina Uretim
cesidine ve tiketim metoduna bagh olarak degisir.
Bunun icin sarimsagin hazirlanmasinda
standardizasyona gereksinim vardir. Yapilan bir
calismada sarimsagin standardize edilmis sulu 6z{th
mide kanserinden sorumlu Helicobacter pylorinin
inibisyonu icin  denenmistir.  Minimum  inhibitér
konsantrasyon 40 pbL/mL’dir. Yapilan c¢alismalarda
ezilmis sarimsak, taze sarimsak suyu, sulu ve alkolli
Ozltleri, liyofilize tozlari, buhar destile yagdi gibi sarimsak
UrGnlerinin Gram (+) ve Gram (-) bakterilere karsl genis
antibakteriyel ~ spektrum  sergiledigi  gorllmuUstar.
Sarimsak Aerobacter, Aeromonas, Bacilus, Citrella,
Citrobacter, Clostridium, Enterobacter, Escherichia,
Klebsiella, Lactobacillus, Leuconostoc, Micrococcus,
Proteus, Providencia, Pseudomonas, Salmonella,
Serratia, Shigella, Staphylococcus, Streptococcus ve
Vibrio tirlerini inhibe etmektedir [38, 39]. Sarimsak
Ozltlerinin  Staphylococcus enterotoksin A, B, C1 ve
termonikleaz formasyonunu engellerken, Clostridium
botulinum toksini olusumuna kargl etkili olmadigi
belirlenmistir. Allisinin 30 ug/mL konsantrasyonu Giardia
lamblia, Leishmania major, Leptomonas colosama ve
Crithidia fasciculata gibi parazitlere karsi etkilidir [38].
insan ve hayvanlarda ishale neden olan enterotoksik
koli suslan ve diger patojenik bagirsak bakterileri
sarimsak tarafindan kolayca inhibe edilir. Sarimsak yagi
preparati kobaylarda 0.5 mg/kg dozda antitlberkiloz
etki gbstermektedir [39].

On ayri baharattan ugucu yaglarinin (okaliptus, cay
bitkisi, biberiye, nane, yabani gil, karanfil, limon, kekik,
cam, feslegen) farkli E. coli O157:H7 suslarina kargi
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kullanilarak  yapilan agar difizyon  metodunun
uygulandigi bir gcalismada bu yaglarin antimikrobiyal
etkisi test edilmis ve en yiksek antimikrobiyal aktiviteye
sahip ugucu yagin karanfil yagi oldugu belirlenmistir
[40].

Corekotu bitkisinin baharat olarak kullanilan tohum
yaglarinin  antimikrabiyal etkisi (Uzerine yapilan
galismada test mikroorganizmasi olarak Listeria
monocytogenes, metot olarak disk difiizyon yénteminin
kullanildigi bir ¢alisma yapilmigtir. Antibiyotik medium
agar iceren petrilere 7 log/kob L. monocytogenes
inoklle edilerek 15 dakika kuru oda sicakhiginda
dinlendirilmigtir.  Petrilerin  ortasina ¢o6rekotu yag,
aycicek yadi, gentamisin iceren diskler yerlestirilerek
37°C sicaklikta 24 saat inklibasyona birakilmis ve
inhibisyon zonlari incelenmistir. Yaglar iginde en ylksek
antimikrobiyal etkiyi inhibisyon zon ortalama degeri 31.5
mm olan ¢érekotu yaginin gdésterdigi tespit edilmistir.
Gentamisinin inhibisyon zon c¢apl ise 14.80 mm
bulunmustur. Buradan aycicegi yaginin L.
monocytogenes (izerinde inhibitif etki gdstermedigi,
¢orekotu yagmnin ise L. monocytogenes’e karsi
kullanilabilecegi sonucuna variimigtir [41].

Sater otu, kekik ve karanfil o6zitlerinin domates
salgasinda ve besiyerinde antifungal etkisinin
arastinldigr bir galismada Aspergillus flavus Sabouraud
Dextrose Broth besiyerine ve salgcaya asilanmigtir.
Sonra her bir 6rnege 0, 50, 200, 350 ve 500 ppm
miktarinda esansiyel yag ilave edilmis ve 6rnekler
25+ 0.5°C'de 2 ay bekletiimigtir. Sonuglar, batin
esansiyel yaglarin Aspergillus flavusun gelisimini inhibe
ettigini gostermistir. Sater otu ve kekigin sirasiyla 350 ve
500 ppm'de en gigli inhibisyonu gdsterdigi
belirlenmistir. Esansiyel yaglarin domates salgasindaki
inibisyon ylzdesi besiyerindekinden daha dislk
bulunmustur. Duyusal degerlendirme ketcapta yapilmis
ve 500 ppm kekik yagi iceren &rnek panelistler
tarafindan  begenilmistir.  Calismada  istenmeyen
organaleptik etkilerin, gidanin cinsine bagl olarak
segilecek degisik bitkisel Ozltler ile azaltilabilecegi
vurgulanmistir [42].

Mercankdsk, keklikotu, kekik, gazelotu, lavanta,
biberiye, adagayi ve yarpuz (yaban feslegeni) 6zitlerinin
Botritis  cinerea, Fusarium sp. ve Clavibacter
michiganensis subsp. michiganensis Uzerine etkisinin

denendigi bir ¢alismada bu (¢ mikroorganizmanin
keklikotu, kekik, gazelotu ve mercankdsk &zutleri
tarafindan (nispeten dusik olan 85-300 mg/mL

konsantrasyonlarinda) tamamen inhibe edildigi tespit
edilmistir. Besiyeri olarak PDA (potato dextrose agar) ve
NA'nin (nutrient agar) kullanildigi ¢alismada lavanta,
biberiye, adagayr ve yarpuz O6zitlerinin daha disik
inhibisyon etkisi oldugu belirtilmistir. Test
mikroorganizmalarinin  gelisimi 1000  mg/mL’nin
Uzerindeki konsantrasyonlarda etkilenmistir [43].

Tekirdag koftesine sarimsak, kekik, biberiye ve limon
Ozltlerinin ilave edildigi bir calismada, kofteler
buzdolabi sartlarinda muhafaza edilmis, baslangicta, 1.,
3., 5. ve 7. giinlerde mikrobiyolojik analizleri yapilimistir.
PDA agarin besiyeri olarak kullanildigi calismada
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kéftelerin maya kif sayisina en fazla sarimsak ve kekik
6zUtlerinin etkili oldugu ve bu etkinin en fazla 1., 3. ve 5.
glnlerde oldugu tespit edilmistir. Maya-kif sayisi 1., 3.
ve 5. giin sirasiyla higbir 6zut ilavesi yapilmamis kontrol
numunesinde 8x10%, 1x10° 1.5x10° kob/g iken,
sarimsak 6zGtl katilmis olan numunede 2x10% 2x102,
1.4x10° kob/g, kekik 6zutl katilmis olan numunede
2x107, 1x10° ve 3x10* kob/g olarak tespit edilmistir [44].

Ekmegin mikrobiyal gelisimi ve duyusal Ozellikleri
Uzerine turuncggil kabudu esansiyel yaglarinin etkisinin
arastinldigi calismada; malta (Citrus sinensis) ve
mosambi  (Citrus sinensis) kabuklarindan soguk
ekspresyon yolu ile elde edilen esansiyel yaglar ekmege
ve hamura %0.1 oranlarinda uygulanmistir. Besiyeri
olarak nutrient agar ve sabouraud agar kullaniimisg,
mikroorganizma igerigi 0, 24, 48, 72 ve 96. saatlerde
izlenmistir. Esansiyel yaglar ekmegin seklini, kabuk
yapisini ve rengini, kirintt rengini, tat, aroma ve
tekstlrini  6nemli derecede etkilemis; ekmekteki
mikrobiyal gelisimi geciktirmistir. Kif ve bakterilere karsi
maksimum inhibitér etki, ekmek Uzerine pUskirtilen
malta kabugu esansiyel yagd: tarafindan gésterilmistir
[45].

SONUG

Baharatlarin gida maddelerinde koruyucu olarak
kullanimi eski ¢agdlardan beri bilinmektedir. Ginimizde
gida katkisi olarak kullanilan bazi kimyasallarin, insan
saghgr Uzerine cesitli zararlarinin ortaya c¢ikmasi
sonucu, gidalarda baharat kullanimi daha biyik énem
kazanmistir. Bazi baharat ve 6zitlerinin gidanin duyusal
Ozelliklerini  etkilemeyecek derecede gidaya ilave
edilmeleri durumunda bazi mikroorganizmalara karsi
inhibitér ~ etki ~ gbsterebiimekte  bazilarina  ise
g6stermemektedirler. Bu nedenden dolayr baharatlar
asil  koruyucu olarak kullanilmamali,  yardimci
koruyucular olarak gida dretim ve muhafazasinda
degerlendirilmelidir.
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